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Elzbieta Przybysz, rodowita biatostoczanka.
Do Suprasla trafita naméwiona przez
przyjaciotke, i postanowita tu wiasnie
poprowadzi¢ wtasny biznes: restauracje
"Spizarnia Smakéw". Restauracja dziata

od lipca 2014 roku i cieszy sie niestabngcq
renomg zaréwno wsréd mieszkancéw
miasteczka, jak i bardzo licznie
przybywajgcych do Suprasla w sezonie letnim
turystéw. Elzbieta Przybysz uwielbia

przeglgdad stare przepisy, zbieraé notatki,
odtwarzac smaki. W jej "Spizarni" zje$¢ mozna
pysznie i typowo po podlasku: pyzy, totkanice,
biaty chtodnik, golonke pieczong w piecu,
podlaskie cebularze, a do tego wspaniaty,
domowy chleb na zakwasie.

Jesli uwiodty Cie te smaki, siegnij
po ksigzke "Apetyczne Podlasie"
i zapro$ je do swojego domul!
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Apetyczne Podlasie to ksigzka z przepisami kulinarnymi charakterystycznymi dla tego regionu. Ale uzycie
w tytule stowa "apetyczne" ma tez w zamysle szerszy kontekst - apetyczne, czyli takie, ktére ma sie ochote
smakowac. Chcemy sprawic, aby Czytelnik zapragnat nie tylko wyprébowaé przepisy kuchni podlaskiej,
ale by nabrat ochoty na smakowanie samego Podlasia - regionu o wrecz nieograniczonych walorach
turystycznych. Dlatego tez, zanim pojawigq sie same przepisy, we wstepie znajdziecie Parstwo stéw kilka

o Puszczy Knyszyniskiej i jej skarbach.

Puszcza Knyszynska. Do tego miejsca, jak do mato ktérego w naszym kraju, idealnie pasuje magicznie
brzmigce okreslenie: Kraina Swietego Spokoju. Tu czas ptynie wolniej. W wielu miejscach mozna odpoczgé
od dzwiekéw dzwonigcego telefonu - brak zasiegu telefonii komérkowej jest atrakcjg tego miejsca.
Puszcza Knyszynska to detoks od trudéw zycia, szumu i hatasu wielkiego miasta. Puszcza Knyszyriska to
mnogo$¢ atrakgji dla catej rodziny, dla wszystkich tych, ktérzy poszukujg swietego spokoju, ale takze dla
pasjonatéw historii, dziedzictwa kulturowego i sportu. Juz krétki spacer licznymi szlakami turystycznymi
daje mozliwos¢ zanurzenia sie w magii tego regionu Podlasia. Dobrze oznakowane trasy pieszych
wedréwek poprowadzq nas wérdd bagien i fgk potozonych w otulinie Puszczy Knyszynskiej wprost na
spotkanie z historiq. Puszcza kryje w sobie groby powstancéw listopadowych, styczniowych, zotnierzy

wojen XX wieku. Puszcza to takze wiele miejsc sakralnych zwigzanych z trzema monoteistycznymi
religiami. Grédek, Suprasl i Krynki, urocze miasteczka, oferujg turystom liczne zabytki prezentujgce
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réznorodnosé religijng Podlasia. Wedrujgc przez puszczarskie miejscowosci zwiedzimy jedyne w Polsce
Muzeum lkon, synagoge, czy tatarski meczet. Lesne sciezki sq doskonatym miejscem do jazdy konnej,
jazdy na rowerze, na nartach biegéwkach, czy po prostu spaceréw. Spragnieni kontaktu z wodg mogg
wypozyczyc¢ kajaki i delektowac sie spokojem rzeki Sokotdy. Unikalny mikroklimat Puszczy Knyszynskiej
daje mozliwos¢ wyleczenia licznych schorzen w sanatorium w Supraslu.

Wypoczynek w Puszczy Knyszynskiej daje mozliwos¢ odkrycia miejsc zwigzanych z historig Polski

i r6znorodnosciq religijng, oraz kulturowg Podlasia. Tutaj od wiekéw mieszkali obok siebie katolicy,
prawostawni, muzutmanie i Zydzi. Cerkiewne dzwony przeplatajg sie z katolickimi, a w muzutmanskie
$wieta wierni wypetniajg meczet w Kruszynianach. Po $wiecie zydowskim zostaty synagogi i ich ruiny
w Krynkach, dom rabina w Supraslu, oraz cmentarze w Grédku, Michatowie i Krynkach.

Wedrujgc szlakami historycznymi Puszczy Knyszynskiej trafimy do miejscowosci Kopna Géra, w ktérej
znajduje sie najwiekszy w kraju cmentarz powstaricéw listopadowych z 1830 r. Pasjonaci historii mogg
wedrowac Szlakiem Napoleoriskim, Powstania Styczniowego, odnalez¢ miejsca zwigzane z Bitwg
Niemeriskq z 1920 r., czy z walkami z okresu Il wojny $wiatowej. Puszcza Knyszyriska kryje w sobie wiele
opowiesci z minionych wiekéw. To miejsce zwigzane z licznymi legendami i ludowymi opowiesciami.

Na pewno warto tez zatrzymac sie na dtuzej w Supraslu. Grafik pobytu w tym uroczym miasteczku,
o wielowiekowej historii, powinien zawieraé: wizyte w Muzeum lkon i monastyrze, sesje zdjeciowg pod
Patacem Buchholzdw, spacer ulicg 3 Maja i bulwarami nad rzekq Suprasl. Po petnym wrazer dniu




koniecznie nalezy wstgpic na pyszny, podlaski poczestunek do Spizarni Smakdw - restauracji prowadzonej
przez autorke tej ksigzki.

Kolejnym waznym punktem na mapie Puszczy Knyszyniskiej sq Krynki. Polscy krélowie, w drodze z Krakowa
do Wilna, zatrzymywali sie tutaj na odpoczynek w nieistniejgcym juz dworze ksigzecym. W 1905 .,

w wyniku strajkéw lokalnych robotnikéw, powstata ,,Republika Kryriska”. Przed Il wojng $wiatowgq ponad
80 % mieszkaricéw Krynek stanowili Zydzi. Spacerujgc po Krynkach nalezy odwiedzié lokalne $wigtynie:
prawostawng, katolickq i zydowskgq. Tutejsze rondo jest najwiekszym rondem na $wiecie, od ktérego
odchodzi az 12 ulic! Podobne rondo, ale mtodsze, odnajdziemy jedynie w Paryzu.

Z Krynek warto udac sie do Kruszynian — wsi nadanej Tatarom w 1679 r. przez kréla Jana Il Sobieskiego.
Zwiedzajgc miejscowy meczet nalezy pamietac o zdjeciu butéw w przedsionku swigtyni. Przewodnik

po meczecie zaprasza na krétki wyktad o historii tatarskiego osadnictwa na ziemiach polskich i filarach
islamu. W bliskiej odlegtosci od meczetu znajduje sie mizar — muzutmanski cmentarz, pofozony na
niewielkim wzniesieniu wéréd lasu. W Kruszynianach mozna takze zwiedzi¢ Centrum Edukacji i Kultury
Tataréw Polskich z salg muzealng. Miejscem, ktére rozstawito te miejscowosé, jest ,, Tatarska Jurta”
oferujqca specjaty kuchni tatarskiej.

Bedgc w Kruszynianach koniecznie trzeba udaé sie na pobliski Szlak Ekumeniczny zwiericzony Gérg
Ekumeniczng. Na gérze znajdujg sie katolicki i prawostawny krzyz, oraz kamier z muzutmarnskim

potksiezycem. Szlak ukazuje podlaskq réznorodnoscé religijng. Jego trasa przebiega lesnymi sciezkami
w poblizu Zalewu Ozieranskiego. Spacer mozna odby¢ pieszo lub wynajgé wéz konny.

W licznych wsiach i miasteczkach Puszczy Knyszynskiej mozna zwiedzi¢ cerkwie i prawostawne cmentarze.
Warto zapukac do jednej z plebanii prawostawnych i poprosi¢ o mozliwosé zapalenia $wieczki w cerkwi.
Uroczq cerkiew odnajdziemy w miejscowosci taznie w poblizu Suprasla. Wedrujgc szlakiem
prawostawnych $wigtyn warto zajrze¢ do Grédka, Samogrodu, Ostrowa Pétnocnego, czy Jurowlan.

Zabytki Puszczy Knyszynskiej to takze koscioty katolickie: malowniczo potozona parafia w Szudziatowie,
czy w Czarnej Wsi Koscielnej.

A wracajgc do sedna, czyli kuchni podlaskiej, céz... Bazuje ona na tym, co urodzi podlaska ziemia.

W kuchni tej przez cate wieki mieszaty sie receptury zydowskie i tatarskie, a takze biatoruskie, ukrairskie
i litewskie. Z mieszanki tej powstaty potrawy proste, oparte na lokalnych produktach, aromatyczne,
pachngce przyprawami i po prostu pyszne! Tylko na Podlasiu skosztowaé mozna potraw zupetnie
nieznanych w innych czesciach kraju, a ktérych nazwy brzmig czasem nieco egzotycznie. Na Podlasiu
koniecznie nalezy zjes¢: babke ziemniaczang, tatarski pieriekaczewnik, pielmieni, pyzy, pampuchy.
Popi¢ domowym kompotem albo herbatg z aromatyczng mietq z ogrodu. Na deser koniecznie sekacz!




PYZY

podlaskie z miesem

pyzy podlaskie z miesem

ziemniakéw (ugotowanych i przestudzonych)
mqki ziemniaczanej

tyzki soli

surowego miesa (kazdy gatunek miesa mozna
wykorzystac¢ w pyzach: karkéwke wotowg, topatke
wieprzowg, a nawet jagniecine)

wloszczyzna

ziarna ziela angielskiego
ziarna pieprzu czarnego
cebula

liscie laurowe

sol

tyzeczka majeranku

natka pietruszki

Mieso gotujemy wraz z warzywami do miekkosci. Studzimy, a nastepnie przepuszczamy wraz z warzywami przez
maszynke do mielenia miesa na klasycznych oczkach. Nastepnie do farszu dodajemy posiekang natke pietruszki
(5 gatqzek), oraz 1 cebule posiekang w drobngq kostke i podsmazong na ztoty kolor. Jezeli farsz jest zbyt suchy,
dodajemy czysty wywar z gotujgcego sie miesa. Przyprawiamy odrobing majeranku, solq i pieprzem do smaku.
Doktadnie mieszamy. Formujemy kulki miesne (20 g kazda) i odstawiamy do lodéwki.

Ziemniaki przepuszczamy przez maszynke do mielenia miesa na klasycznych oczkach i dodajemy pozostate sktadniki.
Doktadnie mieszamy. Ciasto powinno by¢ gtadkie. Z ciasta formujemy kulki po 110 g kazda.

tgczymy ciasto z miesem: w srodek kulki z ciasta wktadamy kulke z miesa, a nastepnie jeszcze przez chwile "turlamy"
jq w dioniach, az do uzyskania catkowitej gtadkosci.

Tak uformowane pyzy wrzucamy do gotujgcej sie osolonej wody. Czas gotowania to okoto 15 minut. Ugotowane kulki
mozemy pola¢ okrasq z cebuli, a nawet skwarkami wytopionego z boczku surowego lub wedzonego.




SMALEC

wieprzowy z jabtkiem

smalec wieprzowy
z jabtkiem

3009 | boczku wedzonego

600 g | stoniny
2 | kwasne jabtka (szara reneta)
2 | cebule

1 | tyzka majeranku

s6l i pieprz do smaku

Stonine (bez skéry) z boczkiem wedzonym przepuszczamy przez maszynke do miesa na klasycznych oczkach.
Sktadniki wrzucamy do garnka z grubym dnem i wstawiamy do gotowania na matym ogniu. Cebule kroimy

w drobnq kostke i podsmazamy na oleju na ztoty kolor. Jabtka obieramy ze skérki, oczyszczamy gniazda nasienne
i przepuszczamy przez tarke na grubych oczkach.

Gdy stonina i boczek wytopig sie, dodajemy podsmazong cebule i doktadnie mieszamy wszystkie sktadniki.
W kolejnym etapie dodajemy przetarte jabtko. Mieszamy i pilnujemy, zeby smalec nie przywart do dna.

Na koniec dodajemy majeranek, sél i pieprz do smaku. Proponuje odwaznie przyprawi¢ smalec, tak, by nasza
przekgska miata ,,pazur”. Z garnka przelewamy nasz smalczyk w miseczke i pozostawiamy do wystygniecia.
Nastepnie chowamy do lodéwki.

Dodatki do smalcu: ogérek kiszony, marynowana cebula, marynowane grzyby.




SMALEC Bl e tymionider

cebule biate lub 6 szalotek

Z biaiej fOSOIi . 0 : puszka biatej fasoli
ze $wiezym tymiankiem - '

suszonych sliwek

|| A A . | s

‘ ziarna ziela angielskiego
ziarna jatowca

gozdziki

tyzeczki majeranku

tyzka sosu sojowego

gatqzki swiezego tymianku

s6l i pieprz do smaku

Cebule siekamy w drobnq kostke, swiezy tymianek obieramy z gatqzek i siekamy. Na suchq i rozgrzang patelnie
wrzucamy tymianek - taki proces pozwoli wydoby¢ z ziota duzo aromatu. Po 5 minutach wlewamy olej i wrzucamy
cebule, ziarna jatowca, gozdziki, ziele angielskie, liscie laurowe. Smazymy na matym ogniu do zarumienienia cebuli.
Po usmazeniu usuwamy jatowiec, gozdziki, lis¢ laurowy i ziele angielskie.

Do wysokiego naczynia wrzucamy sktadniki: majeranek, podsmazong cebule z tymiankiem, oraz sliwki suszone,
ktére wezesniej kroimy w drobne paski. Wlewamy sos sojowy oraz dodajemy fasole, ktérg wezesniej odcedzamy
z syropu. Przyprawiamy solq i pieprzem do smaku. Wszystko miksujemy na gtadko. Powstaty smalec przektadamy
do glinianego naczynia i chowamy do lodéwki.




PYZY e T PR 02\ podlaskie z zielong
P Rl Y~ soczewicq i lesnymi grzybami

podlaskie z zielong soczewicg CTETER R ciosto
. , . . " LT e 4 : Y 1kg | ugotowanych ziemniakdw
I |esnym| ngYmeI o : TEINL. . r_i ! ‘: 5 Vantai g 250 g | mgki ziemniaczanej
) : e ; o Vod = ek | Y | tyzkisoli
farsz
3509 | grzybéw (prawdziwki lub borowiki)
2509 | zielonejsoczewicy
1| duzacebula
3 | liscie laurowe
3 | ziarna ziela angielskiego
tyzka majeranku

gatqzki natki pietruszki

tyzki masta

Grzyby wrzucamy do matego rondelka, dodajemy li$¢ laurowy, ziele angielskie i gotujemy na matym ogniu przez

okoto 30 minut. Cebule oraz przestudzone grzyby kroimy w drobng kostke i podsmazamy z mastem na patelni az do
zarumienienia. Soczewice gotujemy w wodzie z dodatkiem wywaru z grzybéw. Delikatnie solimy. Pilnujemy, aby ziarna
nam sie nie rozgotowaly. Przestudzone sktadniki tgczymy ze sobg doktadnie mieszajgc. Usuwamy przyprawy: liscie
laurowe i ziarna ziela angielskiego. Nastepnie % otrzymanego farszu delikatnie miksujemy lub mielimy w maszynce
do miesa, co pozwoli nam na uformowanie kulek do pyz. Dodajemy posiekang drobno natke pietruszki, sél, pieprz

i majeranek. Formujemy kulki o wadze 20 g.

Ziemniaki przepuszczamy przez maszynke do mielenia miesa na klasycznych oczkach i dodajemy pozostate sktadniki.
Doktadnie mieszamy. Ciasto powinno by¢ gtadkie. Formujemy kulki o wadze 110 g.

Teraz tgczymy ciasto z farszem. Do kulki z ciasta wktadamy w srodek kulke z soczewicg i w ten sposéb zamykamy jg,
a nastepnie jeszcze przez chwile turlamy jg w dioniach do uzyskania gtadkosci. Do gotujgce;j sie, osolonej wody
wrzucamy pyzy. Czas gotowania to okoto 15 minut. Ugotowane pyzy mozemy polac okrasg z cebuli :)
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Ziemniaczane _ pampuchy SAE SRR Tt _ i 7 g g 2509 | gotowanych ziemniakéw
. i Lo b ; i ] e Y : _ 200 g | oleju stonecznikowego
1 | jajko
649 | soli
79 | $wiezych drozdzy

759 | cieptej wody

Zaczyn: w miseczce fgczymy drozdze z cieptg wodg.
Przykrywamy bawetniang scierkq i odstawiamy na 20 minut
do wyrosniecia.

Do misy robota kuchennego wrzucamy make, ugotowane
ziemniaki i jajko. Mieszamy az do potgczenia sie wszystkich
sktadnikéw. Nastepnie wlewamy zaczyn. Mieszamy.

Do masy dodajemy ostatnie sktadniki: olej i s6l. Mieszamy
przez okofo 5 minut.
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Tak przygotowane ciasto wrzucamy do miski, przykrywamy
bawetniang scierkg i odstawiamy do wyrosniecia. Bardzo wazne
jest, by miska stata w cieptym miejscu. Drozdze nie tolerujq chtodu i przeciggu.

Po wyros$nieciu musimy ciasto odgazowac - silnie uderzyé w ciasto. Zostawiamy je jeszcze na kolejne 30 minut.
Teraz przyszedt czas na formowanie naszych racuchéw.

Wyjmujemy ciasto na blat kuchenny, ktéry wczesniej obsypujemy mgkq. Porcjujemy ciasto po 70 g i formujemy
jak pgczki. Uformowane pgczki uktadamy na posypang mgkg stolnice i przykrywamy scierkq do wyrosniecia.
Czas wyrosniecia to ok. 40 minut - muszq podwoic¢ swojg wielkosé.

Do garnka wlewamy olej i rozgrzewamy do temperatury 160°C. Racuchy delikatnie wrzucamy do gorgcego oleju.
Kazdgq strone smazymy do momentu otrzymania brgzowego koloru.

Pampuchy mozemy podawac z sosem grzybowym lub kwasng $mietanq. Sq wspaniatym dodatkiem do miesnych dan,
poniewaz mogq doskonale zastgpic ziemniaki.




BA B KA -- = S — . babka ziemniaczana
p—— - —— —— z wedzong kietbasq i boczkiem

ziemniaczana z wedzong MG g .- __ ey 3k | semmickiw

. . . ¥ A | R e ; 7 ' i 4 | duze cebule
kle*basq | bOCZklem BT ok b R 5 500 ml | gorgcego mleka

BN ; _ | : 5 . : : ' 5 | jajek
250 g | wedzonej kietbasy

wedzonego boczku
ptaska tyzka zielonego pieprzu
tyzki czarnego pieprzu

tyzki soli

Boczek i kietbase kroimy w kostke, wrzucamy na suchqg patelnie i wytapiamy ttuszcz. Sktadniki przesypujemy do miski.
Dwie cebule obieramy i kroimy w drobngq kostke, a nastepnie podsmazamy na niewielkiej ilosci oleju na ztoty kolor.

Obieramy ziemniaki i dwie cebule. Razem $cieramy na drobnych oczkach tarki. Cebula powoduje, ze ziemniaki nie
bedq szybko ciemniec. Do ziemniaczanej masy dodajemy podsmazong kietbase, boczek, cebule, oraz gorgce mleko
i wszystko doktadnie mieszamy. Nastepnie przyprawiamy solg i pieprzem. Na sam koniec dodajemy jajka, ktére
wczesniej roztrzepujemy rézgq.

Przygotowujemy blaszke wytozong papierem do pieczenia i wlewamy ziemniaczang mase. Rozgrzewamy piekarnik
do 185 Ci pieczemy przez okoto 2 godziny.

(
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Babke ziemniaczang podajemy z kwasng smietangq i kiszonym ogérkiem. Wspaniale smakuje podsmazona na patelni.




7AKWAS Wi e bk | ablek

Z bUfCIkéW ijab*ek R x . ¢ i S ; I . : kg burakéw (okrggtych)
AT £ SRS & : jabtka

zgbkéw czosnku

lisci laurowych
tyzeczka kolorowego lub czarnego pieprzu
ziaren ziela angielskiego

ptaska tyzka soli kamiennej niejodowanej

litr przegotowanej wody

Na poczgtek przygotowujemy duzy szklany stoik z pokrywkq. Nastepnie zagotowujemy wode i rozpuszczamy w niej
s6l. Zostawiamy do przestudzenia.

Obieramy buraki ze skorki i dzielimy na mniejsze ¢wiartki. Jabtka myjemy i dzielimy w 6semki, usuwajqc gniazda
nasienne. Nie obieramy ich ze skorki.

W stoiku naprzemiennie uktadamy $cisle buraki, jabtka oraz wszystkie przyprawy wymienione na poczgtku. Zalewamy
ostudzonym roztworem az do catkowitego przykrycia wszystkich sktadnikéw. Przykrywamy delikatnie stoik pokrywkq

i pozostawiamy na 5 - 10 dni w temperaturze pokojowej. Przez ten czas kontrolujemy zakwas i odgazowujemy go
poprzez podniesienie na chwile pokrywki ze stoika. Po 6 dniach zakwas powinien juz nabraé swojej mocy. Bedzie miat
wyczuwalny kwaskowy smak i ciemnofioletowy kolor.

Gotowy zakwas mozemy odcedzi¢ ze wszystkich sktadnikéw i przelaé w mniejsze stoiki, a nastepnie wstawic
do lodéwki.




BARSZC/Z

czysty z burakéw na zakwasie

barszcz czysty
Z burakéw na zakwasie

kg burakéw okrggtych

biate cebule

seler

korzenie pietruszki

por

zgbkéw czosnku

ziaren ziela angielskiego
lisci laurowych

jabtek szara reneta

garsc suszonych prawdziwkéw lub borowikéw
szklanka zakwasu z burakéw
soli pieprz

cukier

gozdzikéw

2 kg burakéw - kazdy z osobna w tupinie zawijamy w folie aluminiowq. Uktadamy na blaszke i wktadamy

do nagrzanego do 220°C piekarnika do momentu upieczenia. Do pieczonych burakéw mozemy wrzuci¢ dwie cebule
bez owijania w folie lub opali¢ je nad palnikiem. Nastepnie do matego garnuszka wrzucamy grzyby, ziele angielskie,
lis¢ laurowy i 2 cebuli - wszystko zalewamy gorgcg wodg i gotujemy okoto 30 minut. Kolejnym krokiem jest
przygotowanie duzego garnka, do ktérego wrzucamy drugq potowe burakéw obranych ze skérki i pokrojonych

w ¢wiartki, oraz wszystkie warzywa i przyprawy bez soli i pieprzu. Zalewamy wodq tak, by wszystkie sktadniki byty
zakryte. Do gotujgcych warzyw dodajemy upieczone buraki, cebule, oraz grzyby wraz z wywarem, w ktérym sie
gotowaty. Zmniejszamy temperature. Kiedy warzywa bedg juz miekkie, dodajemy jabtka obrane ze skérki, pokrojone
w 6semki i oczyszczone z gniazd nasiennych. Gotujemy jeszcze przez 30 minut na matym ogniu. Na koniec barszcz
przykrywamy skérkami z obranych jabtek i pozostawiamy na catg noc. Z rana przelewamy barszcz przez sito.
Warzywa wyrzucamy, a barszcz wstawiamy jeszcze na maty ogien. Przyprawiamy solq i pieprzem, oraz dodajemy
zakwas z burakéw. Mozemy réwniez dodaé troche cukru.




TOLKANICA

- podlaska babka ziemniaczana

-)
i

s
PEEEY

totkanica - podlaska
babka ziemniaczana

1kg | ziemniakéw

2 | duze cebule

1 | tyzka majeranku
kwasnej smietany
zgbkéw czosnku

boczku wedzonego

s6l i pieprz

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci. W tym samym czasie kroimy cebule w drobng kostke i smazymy na oleju
na rumiany kolor. W trakcie smazenia mozemy dodac 4 liscie laurowe oraz 6 ziaren ziela angielskiego. Po usmazeniu
cebuli usuwamy przyprawy. Na drugiej patelni smazymy boczek, ktéry wezesniej musimy pokroi¢ w kostke.

Ugotowane ziemniaki nalezy doktadnie odcedzi¢. Teraz musimy te gorgce ziemniaki ubi¢ ttuczkiem na gtadkqg mase.
Dodajemy podsmazong cebule, boczek, oraz $mietane. Przez praske przepuszczamy czosnek i wrzucamy do babki.
Wszystko doktadnie mieszamy. Na koniec przyprawiamy solq i pieprzem.

Do blaszki wytozonej papierem do pieczenia wktadamy mase ziemniaczang, wyréwnujgc wierzch babki i smarujemy
odrobing oleju. Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 40 - 50 minut.

Totkanice podajemy z sosem grzybowym lub kwasng smietang. Wspaniatym dodatkiem jest kwaszona kapusta
lub ogorki.




CHALKA

z kruszonkg

chatka z kruszonkg

zaczyn
250 ml
709
209
ciasto
5009

1

1

60g

59
kruszonka
75¢g
50g
50g

cieptego mleka
cukru

$wiezych drozdzy

mgki pszennej typ 500
jajko

26ttko

masta 82%

soli

maki
masta 82%

cukier biaty

Przygotowujemy zaczyn. tgczymy wszystkie sktadniki i odstawiamy na 20 minut do wyrosniecia drozdzy.

W miedzyczasie przygotowujemy kruszonke. Wszystkie sktadniki - mgke, masto i cukier biaty nalezy doktadnie
zagniesé. Mozna réwniez uzy¢ cukru brgzowego. Kruszonke chowamy do lodéwki.

Czas na ciasto. Do miski robota wrzucamy make, jajka - polecam najpierw je roztrzepac - i doktadnie mieszamy
sktadniki. Dodajemy zaczyn i dalej mieszamy. Na koniec dodajemy rozpuszczone masto i sél, wszystko doktadnie
mieszamy i odstawiamy do wyrosniecia - do podwojenia objetosci. Po 30 - 40 minutach wyrosniete ciasto zagniatamy
przez chwile. Ciasto dzielimy na trzy réwne czesci i formujemy 3 watki o dtugosci 40 cm. Przygotowujemy blaszke
wytozonq papierem do pieczenia. Watki splatamy jak warkocz i uktadamy na blaszce. Smarujemy zéttkiem

i obsypujemy kruszonkgq.

Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez okoto 20 - 30 minut.

Chatke podajemy z mlekiem. Dodatkowo proponuje masto i ulubiong konfiture.




biatostockie - przedwojenne
butki z niebieskim makiem

cebularze biatostockie
- przedwojenne butki
Z niebieskim makiem

zaczyn
259 | $wiezych drozdzy

1 | tyzeczka cukru

300 ml | mleka

1 | tyzeczka soli

ciasto
500 g | magki (pszenna typ 500)

3 | tyzki stotowe oleju

1 | tyzeczka soli

zaczyn

dodatkowo

mak niebieski

cebule

Pamietajcie, ze przy wszystkich wypiekach drozdzowych pomieszczenie, w ktérym pracujemy, powinno by¢ ciepte,
a produkty powinny mie¢ temperature pokojowg.

Na poczgtek przygotujemy zaczyn. Mleko powinno by¢ delikatnie podgrzane. Wrzucamy wszystkie sktadniki zaczynu.
Odstawiamy na 20 minut do wyrosniecia.

W tym czasie przygotujemy cebule. Kroimy ja w cienkie piérka i smazymy na oleju az sie zarumieni. Delikatnie solimy.
Do cebuli mozecie dodaé czosnek. Odsgczamy sktadniki z oleju i odstawiamy do wystygniecia.

Do misy robota wrzucamy make i zaczyn. Mieszamy. Ciasto powinno by¢ dos¢ sztywne. Nastepnie dodajemy olej i sol
i doktadnie mieszamy przez okoto 10 minut. Odstawiamy ciasto do wyrosniecia, moze to potrwaé nawet do godziny.

Czas na formowanie butek. Dzielimy ciasto po 85 g. Turlamy kazdg kulke i ukladamy na papierze do pieczenia az do
wyrosniecia, na okoto 30 minut. Nastepnie rozptaszczamy kazdg kulke tworzgc w niej zagtebienie. Do kazdego
zagtebienia wkladamy podsmazang cebule. Pedzelkiem z wodq smarujemy kazdego cebularza i obsypujemy
makiem. Pieczemy w temperaturze 250°C przez 8-10 minut. Cebularze powinny pieknie sie zarumienic.




STRUCLA

z makiem o

300 ml | cieptego mleka

10g | cukru
259 | swiezych drozdzy
ciasto
750 g | maki pszennej typ 500

jajka
809 | cukru biatego
100 g | masta 82%
5g | soli

dodatki
mak z bakaliami

skorka pomaraniczy

lukier na bazie $mietanki 30% i cukru pudru

Przygotowujemy zaczyn. tgczymy wszystkie sktadniki i odstawiamy na 20 minut do wyro$niecia drozdzy.

Do miski robota wrzucamy mgke, cukier, jajka - polecam je przedtem roztrzepac - i mieszamy wszystkie sktadniki.
Dodajemy zaczyn i dalej mieszamy. Na koniec dodajemy rozpuszczone masto i sél, wszystko doktadnie mieszamy
i odstawiamy do wyro$niecia - do podwojenia objetosci. Po 30-40 minutach wyrosniete ciasto zagniatamy przez chwile.

Oprészamy blat mgkg. Ciasto dzielimy na trzy réwne czesci i formujemy trzy kule. Kazdg z nich watkujemy w ksztatt
prostokgta / 20x30cm /. Potowe smarujemy masq makowgq i zwijamy w rolade wzdtuz dtuzszego boku, zaczynajgc

od strony z natozong masq. Nastepnie dzielimy jq - przekrajajgc nozem na dwie réwne czesci. Splatamy naprzemiennie
i ukladamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia. Pozostawiamy strucle w cieptym miejscu na okoto 20-30 minut.
Smarujemy zéttkiem i wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 170°C na 20 minut.

Przygotowujemy lukier: 125 g cukru pudru/ 1 tyzka $mietanki 36 %/ 1 tyzka soku z cytryny /
Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy az do uzyskania gtadkiej i jednolitej konsystencji.

Strucle lukrujemy i obsypujemy skérkg pomaranczy.




MLO DY T TR M iody ziemniak faszerowany
SR twarogiem hajnowskim

ziemniak faszerowany -y b TR rlodych siemmiakw
A . . ' jid { . I : o " , twarogu pdittustego hajnowskiego
twarogiem hajnowskim {d PIRYES 0 8 TR S sodiewek
= ' i = =E G [ L R ; garsé kopru
. diugi ogérek
zgbki czosnku
Smietana gesta 18% - 250 g

s6l i pieprz czarny do smaku

peczek szczypiorku

Ziemniaki doktadnie myjemy i wktadamy do brytfanki.
Nacieramy oliwg i posypujemy mieszankq przypraw i ziét po
Y2 tyzeczki kazdego: sdl, pieprz czarny, papryka stodka, ziota
prowansalskie, majeranek. Pyry pieczemy okoto 1 h

w temperaturze 160°C.

Teraz czas na przygotowanie twarogu. Moim ulubionym serem do mtodego ziemniaka jest twarég hajnowski.
Ma idealng konsystencje, oraz smak.

Do pojemnika wktadamy twardg, oraz zgbki czosnku przepuszczone przez praske. Nastepnie myjemy rzodkiewke
i ogorek i Scieramy je na tarce o grubych oczkach. Dodajemy do sera. Ostatnim sktadnikiem bedzie smietana.
Mieszamy wszystko doktadnie. Teraz czas na przyprawy: sél i pieprz.

Moja dodatkowa sugestia to warto po przyprawieniu twarogu odstawi¢ go na pét godziny do lodéwki. To czas
na potgczenie sie wszystkich sktadnikéw. Sprébuj go ponownie, jesli bedzie taka potrzeba to przypraw go solg
i pieprzem. Twarég powinien mie¢ tzw. ,,pazura” - musi by¢ wyrazisty.

Upieczone ziemniaki w ziotach przekrajamy na pét i naktadamy na kazdg potéwke nasz twardg.
Obsypujemy szczypiorkiem.

Czy mtody ziemniak jest smaczny? Jest bardzo smaczny i tylko wczesng wiosng tak wspaniale smakuje.




R AC U C H Y , o y racuchy na stodko z jabtkami

na stodko z jabtkami (8 Y £

cieptego mleka
jajka
tyzeczki cukru wanilinowego

tyzeczka proszku do pieczenia

jabtka - szara reneta lub antonéwka

tyzka cukru pudru

tyzeczki cynamonu

Zaczyn: w miseczce fgczymy drozdze z cieptg wodg. Przykrywamy bawetniang sciereczkq i odstawiamy na 20 minut
do momentu wyrosniecia.

Do miski robota kuchennego wsypujemy mqke, proszek do pieczenia, cukier puder i cukier wanilinowy i mieszamy
drewniang tyzkg wszystkie sktadniki. Nastepnie rézgq delikatnie roztrzepujemy jajka i wlewamy do miski robota,
wraz z cieptym mlekiem. Miksujemy na matych obrotach przez okoto 10 minut, tak, by powstata jednolita masa.

Obieramy jabtka ze skorki i oczyszczamy z gniazd nasiennych. Kroimy owoce w drobng kostke i obsypujemy
cynamonem. Dodajemy do ciasta i doktadnie mieszamy drewniang tyzkgq.

Nalewamy na patelnie minimalng ilos¢ oleju i smazymy placki z obu stron do uzyskania brgzowego koloru.

Posypujemy racuchy cukrem pudrem lub polewamy syropem klonowym.




PODLASKI E ne— E%j;?élgieewiigrogi

pierogi z marchewkg vt o T L o _
AWESLG TS - T ! 300g | mgkityp 500
150 g | gorgcej wody

1| tyzka soli

farsz

400 g | marchewki
2 | cebule

30g | masta

s6l i pieprz do smaku

Marchewki obieramy i wktadamy do garnka z wodg; gotujemy okofo 30 minut. Wazne, by nasze marchewki byty

al dente i dobrze wystudzone. Cebule obieramy, kroimy w kostke. Na patelni rozpuszczamy 30 g masta i podsmazamy
cebule na rumiany kolor. Marchew scieramy na tarce o grubych oczkach i dodajemy podsmazong cebule. Mieszamy

i przyprawiamy solg i pieprzem.

Czas na przygotowanie ciasta pierogowego. Ja korzystam z przepisu, ktéry przekazata mi moja babcia. Ciasto sktada
sie tylko z trzech sktadnikéw, ktére powodujq, ze jest ono elastyczne, delikatne i bardzo szybko sie watkuje. Do misy
miksera wsypuje magke, dodaje sél i zalewam wszystko wrzgcg wodg. Ta kolejnoscé tgczenia sktadnikéw jest bardzo
istotna. Mieszam ciasto przez okoto 10 minut - musi by¢ dobrze wyrobione.

Blat obsypuje mgkg i bardzo cienko watkuje ciasto. Wycinam kétka i wktadam farsz do srodka. Do garnka z wrzgcg
i osolong wodq wrzucam pierogi. Czas gotowania to okoto 6-10 minut.

Pierogi z marchewkq podaje z okrasg z cebuli.




KNEDLE

ze sliwkq wedtug
przepisu Babci Asi
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knedle ze sliwkg
wedtug przepisu Babci Asi

ciasto

700 g

250 g

1

59

1
nadzienie
450 g

ugotowanych i schtodzonych ziemniakéw
pszennej maki typ 500

jajko

soli

ptaska tyzka mqki ziemniaczanej

sliwki wegierki

1| ptaskatyzeczka cynamonu

Ziemniaki przepuszczamy przez maszynke do mielenia o klasycznych oczkach, a nastepnie wyktadamy je na blat
posypany mgkq. Dodajemy pozostate sktadniki: mgke pszennq i ziemniaczang, jajko. tgczymy je ze sobg zagniatajgc
ciasto (* ciasto ziemniaczane nie moze dtugo lezec). Ciasto dzielimy na kulki po 100 g kazda. W srodku uktadamy
umyte, osuszone i pozbawione pestek sliwki, po jednej sliwce na kulke ciasta. Brzeg dobrze zlepiamy i w dfoniach
formujemy zgrabnq kulke.

Nastawiamy w duzym garnku wode z 1 ptaskg tyzkg soli. Knedle ziemniaczane delikatnie zanurzamy w gotujqcej sie
wodzie i delikatnie mieszamy. Po wyptynieciu klusek na wierzch odczekujemy 5 minut i za pomocg duzej cedzakowej
tyzki wyciggamy wszystkie knedle i uktadamy je na talerzu.

Na koniec przygotowujemy polewe sktadajgcej sie z kwasnej i gestej Smietany 18%, cukru biatego i odrobiny
cynamonu. tgczymy wszystkie sktadniki i polewamy nimi knedle ziemniaczane. Pychotka.




CHLODNIK [ gt g

bia*y pOd|GSki _ o F! : 300g | zielonego ogérka

. o 7 S APE e 1809 | rzodkiewki
= Sm(] k dZIeCI nStWG \ y ol i » 1 | duza czerwona cebula

peczek kopru

gestej Smietany lub jogurtu
kubki zsiadtego mleka - kazdy po 380 g
tyzka soli

octu winnego biatego

cukru brgzowego

Wszystkie warzywa myjemy i przepuszczamy przez grube oczka w tarce. Nastepnie dodajemy pozostate sktadniki
i doktadnie mieszamy. Odstawiamy do lodéwki.

Chtodnik podajemy z gotowanymi ziemniakami, ktére posypujemy duzq iloscig kopru i polewamy skwarkami.
Pychotka.




ZA KWAS zakwas na zurek
na zytnim zakwasie
na zurek na zytnim zakwasie | 100g | zokvosu ytiego

50 g | mgki zytniej typ 2000

zgbkéw czosnku

tyzeczka pieprzu czarnego
liscie laurowe

letniej wody

kromki suchego zytniego chleba
- najlepiej wlasnego wypieku

Przygotowujemy duzy szklany stoik z pokrywkg. Nastepnie zagotowujemy wode i zostawiamy do przestudzenia.

Do tego zakwasu bedziemy potrzebowali zakwasu zytniego. Dla 0séb, ktére piekq chleb nie bedzie to zaden problem.
Jesli nie mamy jednak takiego zakwasu, to mozemy poming¢ te pozycje. Wtedy zakwas bedzie delikatniejszy.

Do stoika wktadamy wszystkie sktadniki i zalewamy ostudzong wodgq. Doktfadnie mieszamy. Przykrywamy pokrywkg
i naczynie pozostawiamy w cieptym miejscu na 10 godzin. Nastepnie odgazowujemy nasz zakwas podnoszgc
pokrywke od stoika. Po tym zabiegu chowamy zakwas do lodéwki.

Do gotowania zurku wykorzystuje zakwas ze wszystkimi sktadnikami, ktére byty w wielkim stoju.
Jest wtedy naprawde przepyszny.




G O I_O N K A S SR,  0lonka wieprzowa
N B pieczona w piwie i miodzie

wieprzowa pieczona i ' skiadniki
o o . o o : Ll b L 1 | golonka tylna wieprzowa
w piwie i miodzie e solonka
S e — N do golonki
: - : . e R i _ : 31| wody
v '\‘\yi‘ AN e e R 3 RGN L L R & 140 g | solijodowanej
h ; ;) "5 . aL» Ly AR ) i B ! W R o 2 | tyzki majeranku
2 | tyzkilubczyku
10 | ziaren ziela angielskiego
lisci laurowych
tyzeczka pieprzu w ziarnach
gtéwka czosnku
cebule

marchewki

seler

Do przygotowanej solanki wrzucamy golonke. Tak peklujemy mieso przez petne dwie doby. Aby mieso byto kruche,
soczyste i niezwykle aromatyczne, musi by¢ $wieze i wymoczone w solance.

Nastepnie golonke gotujemy w wywarze na matym ogniu przez okoto 2-3 godziny. Wywar sktada sie pét na pét

z solanki i wody. Mieso musi by¢ miekkie. To dtugi czas gotowania, ale wierzcie mi - naprawde warto! Przestudzone
mieso polewamy piwem i miodem i pieczemy w piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 30 - 40 minut.
Skérka golonki musi by¢ zarumieniona i chrupigca.

Dodatki: ziemniaki opiekane, ogérki kiszone, musztarda i chrzan.




PIEROGI

z pieczonymi burakami
i serem wizanskim

pierogi z pieczonymi
burakami i serem wizanskim

maki typ 500
gorqgcej wody

tyzka soli

burakéw okrggtych
sera wizanskiego lub korycinskiego

s6li pieprz do smaku

zgbki czosnku

Do pierogéw proponuje buraki okrggte, ktére zawijam w folie do pieczenia i wrzucam do rozgrzanego piekarnika
(200°C - 40 min). Kiedy nasze czerwone kule bedq juz miekkie, zdejmuje z nich skérke i Scieram na tarce o grubych
oczkach. To samo robie z serem. Nastepnie tgcze wszystkie sktadniki, dodaje czosnek przepuszczony przez praske.
Na koniec sél i pieprz. Mozna tez doda¢ odrobine kolendry w proszku, ktéra fajnie podkresli smak naszego farszu.

Teraz przygotowujemy ciasto na pierogi. Trzy sktadniki, ktére powodujg, ze ciasto jest elastyczne, delikatne i bardzo
szybko sie watkuje: do misy miksera wsypuje magke, dodaje sél i zalewam wrzgcq wodq. Ta kolejnosc fgczenia
sktadnikéw jest bardzo istotna. Mieszam ciasto przez okoto 10 minut - musi by¢ dobrze wyrobione.

Blat obsypuje mgkq i bardzo cienko watkuje ciasto. Wycinam kétka i wktadam farsz do srodka. Pierogi wrzucam
do garnka z wrzqcq i osolong wodg. Czas gotowania to okofo 6-10 minut.

Pierogi z burakami podaje z okrasq z cebuli lub mastem.




KISZONA

kapusta - jak u babci

kiszona kapusta
- jak u babci

biate kapusty
marchewki
litréw wody

soli kamiennej

Na poczgtku przygotujemy roztwér. Do pojemnika z przegotowang zimng wodq dodajemy sél kamienng i doktadnie
mieszamy.

Kapuste szatkujemy. Marchewke przepuszczamy przez grube oczka tarki. Do duzego pojemnika wktadamy kapuste
naprzemiennie z marchewkgq i zalewamy wszystko roztworem solnym. Pozostawiamy na 10 - 15 minut.

Nastepnie wyciggamy kapuste, delikatnie odsgczamy jg z roztworu i wktadamy do czystego pojemnika. Wazne jest,
by kapuste jeszcze uciskaé. Mozemy zrobic to recznie lub przy pomocy ttuczka do ziemniakéw. Tak przygotowang
kapuste chowamy do lodéwki - pojemnik czy stoik mozemy przykry¢ bawetniang szmatkg - i pozostawiamy na

5 tygodni.




PIECZONE e  forssem siemnioczanym

g O*g b ki Z fO rSZQ m | £ ‘ . gtéwka kapusty biatej

. . _ ziemniakéw

Z|emn|GCZGnym 4 _ cebule biate
% 2L A g jajka

tyzka lubczyku

s6l i pieprz do smaku

zgbki czosnku

masto do smazenia

Kapuste odparzamy i usuwamy gtgb oraz grube nerwy liscia. Wode z gotujgcej sie kapusty odstawiamy

do wystudzenia. Cebule i czosnek obieramy i kroimy w drobng kostke. Nastepnie rozgrzewamy patelnie,
rozpuszczamy masto i smazymy oba skfadniki na ztoty kolor. Ziemniaki obieramy i $cieramy na tarce o grubszych
oczkach. Mozemy doda¢ jedng gtéwke cebuli, ktéra zatrzyma proces zmiany koloru ziemniaka. Doktadnie wyciskamy
mase ziemniaczang z nadmiaru soku, ktéry powstat w trakcie scierania. W duzym pojemniku tgczymy starte ziemniaki
oraz podsmazong cebule i czosnek. Przyprawiamy lubczykiem, solg, pieprzem czarnym, oraz jajkami. Wszystkie
sktadniki doktadnie mieszamy. Farsz naktadamy na lisciach kapusty i zwijamy gotgbki, ktére scisle uktadamy

w blaszce do pieczenia wytozonej na spodzie lisémi kapusty. Nastepnie dodajemy kilka lisci laurowych, ziele
angielskie, marchew pokrojong w talarki, oraz cebule pokrojong w piérka.

Gotgbki zalewamy wodq z gotujgcej sie kapusty, ktdrg wczesniej przyprawiamy solq i pieprzem. Na samq gére
wyktadamy kilka lisci kapusty, ktére zabezpieczq gotgbki przed spieczeniem. Blaszke wstawiamy do piekarnika.
Pieczemy w temperaturze 180°C przez 35 minut.

Gotgbki podajemy z sosem grzybowym lub pomidorowym.




L E N I W E - ' s

yA ngOdOmi | R : ) 4 $ - S, o ok | _ sera twarogowego - na przyktad hajnowskiego
; S ARE Ty N ey R g - jagéd

jajko

mqki pszennej

maki ziemniaczanej

soli

Ser mielimy przez maszynke na klasycznych oczkach. Umyte i osuszone jagody miksujemy blenderem na gtadkg mase.
Oddzielamy biatka od z6ttek. Ser mieszamy z jagodami i zéttkami, natomiast biatka ubijamy na sztywng piane

z dodatkiem soli. Dodajemy je do masy serowo - jagodowej i delikatnie mieszamy. Nastepnie dodajemy mgke
ziemniaczang. Mieszamy. Teraz stopniowo dodajemy magke pszenng i zagniatamy na gtadkie i elastyczne ciasto.
Mgki dodajemy tyle, by uzyskaé zwiezte ciasto.

Z ciasta formujemy watki o grubosci 2 cm. Kroimy je na uko$ne kluski. Zagotowujemy wode z solq. Wktadamy pierogi
leniwe partiami i gotujemy okoto 2-5 minut od wyplyniecia.

Podajemy ze stodkg $mietang i jagodami.




KAPUSTA

ze sliwkq suszong
i leSnymi grzybami

kapusta ze sliwkq suszong
i leSnymi grzybami

1kg | kapusty kiszonej - przepis na kapuste
znajduje sie w tej ksigzce

50 g | suszonych grzybéw lesnych
25 | sztuk suszonych sliwek

duze cebule

2
4 | liscie laurowe
6

ziaren ziela angielskiego

ptaska tyzka majeranku

s6l i pieprz czarny do smaku

Grzyby moczymy w zimnej wodzie okoto 2 godzin. Nastepnie przektadamy je do garnuszka wraz z wodq z moczenia
i dodajemy przyprawy: 3 ziarna ziela angielskiego, 2 liscie laurowe i cebule obrang i pokrojong w éwiartki. Wszystko
to gotujemy na matym ogniu okoto 1 godziny. Cebule siekamy w drobng kostke i podsmazamy na patelni na ztoty
kolor.

Kapuste odciskamy i siekamy na mniejsze czesci. Jesli jest bardzo kwasna to nalezy jg przeptukac. Wrzucamy do
garnka i zalewamy 250 ml wody wraz z przyprawami: ziarnami ziela angielskiego, lis¢mi laurowymi, oraz podsmazong
cebulg. Wszystko razem gotujemy na matym ogniu. Grzyby oraz suszone sliwki siekamy i wrzucamy do kapusty.
Doktadnie mieszamy i pilnujemy, zeby kapusta nie przywarta do dna garnka. Wywar z gotujgcych sie lesnych grzybéw
wlewamy do kapusty. Mieszamy czesto. Po 2 godzinach przyprawiamy solq i pieprzem i dodajemy majeranek.

Najlepszy smak danie to bedzie miato na nastepny dzien, kiedy wszystkie sktadniki bardzo dobrze sie potgczg

Kapuste podajemy z pajdg chleba witasnego wypieku, albo z opiekanymi ziemniakami.




tatar ze $ledzia

Ze SIIedZiG Y Rs A . '_ .I 3 P P . W ! .I 4 : : SRR marynowanych filetéw $ledziowych
e 0 - : ; % o AR SR A cytryna

mate cebule

ogorki konserwowe

jabtka

tyzki musztardy francuskiej

tyzka oleju rzepakowego

tyzeczka ptynnego miodu

s6l i pieprz do smaku

Sledzie kroimy w matq kostke. Skrapiamy sokiem wycisnietym z potéwki cytryny. Doktadnie mieszamy i odstawiamy
do lodéwki na 20-30 minut.

Cebule obieramy i sieckamy w drobng kostke. Wktadamy do wiekszej miski. Ogérki i umyte jabtko (nie obieramy go ze
skéry) kroimy w niewielkg kostke i dodajemy do cebuli, mieszamy. Sledzie przektadamy do miski z cebulg, ogérkiem
i jabtkiem, a nastepnie dodajemy musztarde, olej i miéd i wszystko razem mieszamy. Na koniec przyprawiamy solg

i pieprzem do smaku.




ZEBERKA

wieprzowe pieczone
z konfiturg sliwkowo - cebulowg

LA

1A

zeberka wieprzowe pieczone

z konfiturg sliwkowo - cebulowg

sktadniki
2

sktadniki

na konfiture
Z czerwonej
cebuli ze
sliwkami

1

700 g

)

paski zeberek
wieprzowych

kg czerwonej cebuli
suszonej sliwki

szklanki czerwonego
wina pétstodkiego

tyzki cukru
brgzowego

tyzki miodu

litra wywaru
warzywnego
lub miesnego

s6l i pieprz do smaku

solanka
do zeberek

31
1409
2

2

10

wody

soli jodowanej
tyzki majeranku
tyzki lubczyku

ziaren ziela
angielskiego

lisci laurowych

tyzeczka pieprzu
w ziarnach

gtéwka czosnku
cebule
marchewki

seler

Do przygotowanej solanki wrzucamy zeberka. Tak peklujemy mieso przez petne dwie doby. Nastepnie mieso
gotujemy na matym ogniu w wywarze sktadajgcym sig w potowie z solanki i w pofowie z wody przez okoto 2 godziny.
Mieso musi by¢ miekkie. Zeberka studzimy i dzielimy na porcje, po 200 g kazda.

Czas na konfiture. Cebule obieramy i kroimy w piérka. Sliwke siekamy w drobne paski. Do garnka z grubym dnem
wrzucamy posiekang cebule i zalewamy jg czystym wywarem z gotujgcych sie zeberek. Dusimy na matym ogniu przez
okoto 2-3 godziny. Nastepnie dodajemy sliwke, cukier i miéd. Doktadnie mieszamy i gotujemy przez kolejng godzine.
Na koniec wlewamy wino i przyprawiamy solq i pieprzem zostawiajgc konfiture na ogniu przez okoto 40 minut.

Rozgrzewamy piekarnik do 180°C. Na blaszce uktadamy podzielone na porcje zeberka, ktére przykrywamy konfiturg

i wstawiamy do piekarnika na 20-30 minut.

Podajemy zeberka z opiekanymi ziemniakami z dodatkiem pieczonego jabtka lub musem z buraka.




PODLASKA PR Ciomiocana

kiszka ziemniaczana o | Aty

3009 | wedzonego boczku

300 g | wedzonej kietbasy
3 | cebule

4m | oczyszczonych wieprzowych jelit

s6l i pieprz czarny do smaku

Jelita ptuczemy z soli i moczymy w zimnej wodzie przez okoto 2 godziny. Boczek i kietbase kroimy w kostke
i odsmazamy na patelni. Cebule kroimy w drobng kostke i podsmazamy na patelni z odrobing oleju na ztoty kolor.

Ziemniaki scieramy na tarce o drobnych oczkach. Do masy ziemniaczanej dodajemy podsmazong kietbase, boczek
i cebule i wszystko doktadnie mieszamy. Przyprawiamy solq i pieprzem.

Oczyszczone jelita dzielimy na kawatki o dtugosci 30-40 cm. Z jednej strony wigzemy je na supetek. Z drugiej strony
za pomocq lejka napetniamy jelita masg ziemniaczang az do jednej trzeciej ich dtugosci. Kazdg napetniong kiszke
zawigzujemy na koricu. Kiszke uktadamy jednq przy drugiej w brytfance. Nie sciskamy jej mocno. Do naczynia
wlewamy odrobine wody i wstawiamy do nagrzanego do 160 stopni piekarnika. Po 20 minutach za pomocg
wykataczki przektuwamy kiszke w kilku miejscach.

Podlaskgq kiszke pieczemy okoto 2 godzin - do momentu zarumienienia.

Podajemy jq ze szklankq zimnego mleka, oraz kwasng $mietang.




PIEROGI

drozdzowe pieczone

pierogi drozdzowe
pieczone

zaczyn
250 ml

1

30g
ciasto
5009

letniego mleka
tyzeczka cukru

$wiezych drozdzy

mgki typ 500

1 | cate jajko + z6ttko

40 ml | oleju

1% | tyzeczkisoli

LA
AL
N

Przygotowujemy zaczyn. Mleko, cukier i $wieze drozdze tgczymy ze sobq i odstawiamy w ciepte miejsce na 20-30
minut, az do wyros$niecia.

Do misy robota wsypujemy make, jajka - najlepiej roztrzepane - oraz wyrosniety zaczyn i mieszamy wszystko
przez okoto 6 minut. Na koniec dodajemy olej i s6l i mieszamy kolejne 6 minut. Ciasto odstawiamy do wyrosniecia
na 40 minut - musi podwoic swojq objetos¢. Ciasto musimy odgazowaé, uderzajgc delikatnie mase. Pozostawiamy
je nastepnie na kolejne 20 minut do wyrosniecia.

Ciasto cienko watkujemy. Wycinamy wieksze kétka. Farsz do pierogéw moze by¢ miesny lub z soczewicq i grzybami.
Proponuje tez farsz z kaszanki i jabtka. Przed pieczeniem pierozki smarujemy jajkiem i posypujemy makiem
lub czarnuszkg. Pieczemy 20 minut w piecu nagrzanym do 170°C.
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